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1.1 Latar Belakang 
Indonesia merupakan negara tropis yang terdapat banyak 
tanaman tumbuh subur di dalamnya salah satunya adalah singkong, 
singkong dapat diubah menjadi tepung yang digunakan sebagai 
bahan dasar pembuat makanan pada usaha skala besar maupun 
usaha skala kecil (UKM), ada 2 jenis tepung yang dapat dihasilkan 
dari pengolahan singkong yaitu tepung kasava dan tepung tapioka 
yang terdapat perbedaan pada proses pembuatan kedua tepung 
tersebut. 
Pada proses pembuatan tepung kasava, singkong dikupas 
kulitnya kemudian dicuci, setelah singkong bersih lalu dipotong kecil-
kecil  dengan ukuran tertentu, kemudian dijemur sampai kering baru 
digiling sehingga menghasilkan tepung kasava. Sedangkan pada 
proses pembuatan tepung tapioka, singkong yang dikupas dari 
kulitnya dicuci kemudian diparut hingga halus, kemudian beri air dan 
aduk agar air dan parutan singkong menjadi tercampur rata, setelah 
itu campuran tersebut rata lalu peras untuk mendapatkan pati dan 
saring, biarkan air perasan campuran tersebut selama 12 jam agar 




pisah dan buang air yang berada diatas, kemudian ambil endapannya 
dan jemur dibawah sinar matahari untuk dikeringkan. 
Pengeringan adalah suatu proses penguapan kandungan air dari 
suatu produk, sampai mencapai kandungan air kesetimbangan. Air 
yang diuapkan tersebut, merupakan air bebas yang terdapat pada 
permukaan produk maupun air terikat yang berada dalam produk. 
Pengeringan bisa diartikan juga proses pemindahan/pengeluaran 
kandungan air bahan hingga mencapai kandungan tertentu agar 
kecepatan kerusakan bahan dapat diperlambat (Bambang 
Kusharjanto, 2013). 
Pada pengeringan tepung ada 2 cara yaitu pengeringan tepung 
secara konvensional dan pengeringan dengan menggunakan alat 
salah satunya flash dryer. Pada umumnya pengeringan tepung 
dilakukan dengan menggunakan sinar matahari, pada pengeringan 
secara tradisional menggunakan sinar matahari ini tentu banyak 
hambatan seperti cuaca yang tidak menentu, kontaminasi kotoran, 
temperatur berubah-ubah dan lain-lain. Terlebih pada bulan-bulan 
dengan curah hujan yang cukup tinggi menyebabkan pengeringan 
tepung menjadi terganggu bahkan terhalang yang secara tidak 
langsung akan menurunkan kualitas tepung itu sendiri. Salah satu 
solusi yang dapat diterapkan untuk meminimalkan kendala tersebut 
adalah menggunakan metode pengeringan yaitu pneumatic / flash 




Pneumatic drying adalah proses pengeringan yang 
memanfaatkan media udara sebagai pembawa panas dan bahan 
yang dikeringkan dengan proses yang terjadi dalam waktu singkat. 
Metode ini relatif sederhana dalam operasi, sedikit membutuhkan 
tempat, sesuai untuk pegeringan bahan makanan yang peka terhadap 
panas, dan sistim kontrol umumnya dapat merespon dengan sangat 
cepat terhadap perubahan kondisi operasional proses pengeringan. 
Pengeringan tepung secara pneumatik dilakukan di dalam saluran 
pipa pengering sehingga tepung yang dihasilkan bersih dan bebas 
dari kotoran. (Yus Witdarko et al. 2016). 
Pada penelitian ini penulis melakukan analisa studi eksperimen 
flash dryer dengan variasi ketinggian cyclone separator dan 
Temperatur udara pengeringan terhadap hasil pengeringan tepung 
tapioka dengan massa 2kg. Alat pengering yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah tipe flash dryer hasil eksperimen Civitas 
Akademika Teknik Mesin Universitas Muhammadiyah Surakarta. 
 
1.2 Perumusan Masalah 
Berdasarkan latar belakang tersebut perumusan masalah yang dapat 
diambil dari penelitian ini adalah: 
1. Bagaimana pengaruh variasi ketinggian cyclone separator dan 
temperatur udara pengeringan (T1) terhadap kuantitas massa 




2. Bagaimana pengaruh variasi ketinggian cyclone separator dan 
temperatur udara pengeringan (T1) terhadap temperatur akhir 
hasil pengeringan (T2) 
3. Bagaimana pengaruh ketinggian cyclone separator dan 
temperatur udara  pengeringan (T1) terhadap waktu tinggal? 
4. Bagaimana pengaruh variasi ketinggian cyclone separator dan 
temperatur udara pengeringan (T1) terhadap kadar air akhir 
tepung (MC2) 
 
1.3 Tujuan Penelitian 
Adapun tujuan dari penelitian ini adalah: 
1. Mengetahui pengaruh variasi ketinggian cyclone separator dan 
temperatur udara pengeringan (T1) terhadap kuantitas massa 
tepung akhir (m2) yang keluar  
2. Mengetahui pengaruh variasi ketinggian cyclone separator dan 
temperatur udara pengeringan (T1) terhadap temperatur akhir 
hasil pengeringan (T2) 
3. Mengetahui pengaruh ketinggian cyclone separator dan 
temperatur udara pengeringan (T1) terhadap waktu tinggal? 
4. Mengetahui pengaruh variasi ketinggian cyclone separator dan 






1.4 Batasan Masalah 
Agar pembahasan penelitian ini tidak melebar pada topik yang 
lainnya, maka penulis memberikan batasan sebagai berikut: 
1. Proses pengeringan hanya menggunakan alat bertipe flash 
dryer. 
2. Temperatur udara pengeringan dianggap konstan pada variasi 
100oC, 110oC, 120oC, disebabkan relative sulitnya mengatur 
temperatur pada air heater, maka diberikan toleransi lebih dari 
1oC dan kurang dari 1oC dari temperatur yang telah ditentukan. 
3. Bahan yang digunakan adalah tepung tapioka sebanyak 2kg 
dan air 1,3L. 
4. Sumber panas yang digunakan adalah kompor gas yg 
digunakan untuk memanaskan Air Heater dan tidak 
menggunakan sumber panas yang lainnya. 
5. Kecepatan aliran udara konstan sebesar 23 m/s. 
6. Menggunakan pulley dengan ukuran 5 inch untuk poros 
hammer mill dan 10 inch untuk poros screw conveyor. 
7. Menggunakan motor penggerak dengan daya sebesar 0,5 HP. 
8. Indikator penelitian adalah variasi ketinggian cyclone separator 
2,5 meter, 3,5 meter, 4,5 meter. 
 
1.5 Manfaat Penelitian 




1. Dapat mengetahui mekanisme kerja alat pengering flash dryer. 
2. Dapat mengetahui perbandingan variasi yang optimal antara 
ketinggian cyclone separator dan temperatur udara terhadap hasil 
pengeringan tepung. 
3. Memberikan pengetahuan kepada pelaku bisnis kecil menengah, 
bahwa alat flash dryer mendapatkan hasil yang lebih efisien 
daripada menggunakan pengeringan secara tradisional. 
 
1.6 Sistematika Penulisan 
Dalam Laporan Tugas Akhir ini disusun dengan sistematika penulisan 
sebagai berikut: 
BAB I PENDAHULUAN 
Pada bab ini menguraikan tentang latar belakang, 
perumusan masalah, tujuan penelitian, batasan masalah, 
manfaat penelitian dan sistematika penulisan. 
BAB II TINJAUAN PUSTAKA 
Pada bab ini menjelaskan tentang tinjauan pustaka 
yang berisi uraian hasil dari penelitian-penelitian terdahulu 
yang berhubungan dengan penelitian ini, dan dasar teori 
yang berisi penguraian teori-teori yang digunakan untuk 
menyelesaikan masalah yang berbentuk kualitatif maupun 
kuantitatif. 




Pada bab ini berisi metode-metode yang digunakan 
dalam melakukan penelitian seperti diagram alir penelitian, 
waktu dan tempat penelitian, bahan dan alat penelitian, serta 
prosedur penelitian. 
BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN 
Pada bab ini menjelaskan mengenai hasil penelitian, 
perhitungan data serta analisis data yang telah diperoleh dari 
penelitian yang telah dikakukan 
BAB V KESIMPULAN 
Pada bab ini menguraikan tentang kesimpulan dan 
saran dari penelitian yang telah dilakukan. 
DAFTAR PUSTAKA 
LAMPIRAN 
 
